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Selecione, retirando as folhas, partes
e unidades deterioradas;

Lave em 4gua corrente os vegetais folhosos, *
folha a folha, e frutas e legumes um a um; 3 '

Desinfete em solugéo clorada por 15 minutos,
usando 1 colher de sopa de hipoclorito de sédio
ou igua sanitéria (sem alvejante) para 1 litro de

Enxague em égua corrente; k

Seque com auxilio de papel toalha e guarde na
geladeira.

ATENCAO: apenas o cloro consegue matar
micro-organismos como virus, bactérias e
fungos. Néo utilize vinagre e bicarbonato.



Os utensilios usados na cozinha como pratos, talheres e
copos assim como as superficies de preparo - bancadas,
tdbuas e mesa - devem ser higienizados corretamente
para evitar a contaminacgéo dos alimentos.

A higiene desses utensilios deve ser realizada nas
seguintes etapas:

I. Retirar os restos de alimentos e sujidades
maiores;

IL. Lavar com detergente/sabéo, com o auxilio
de esponja especifica para essa atividade;

III. Enxaguar com agua corrente;

IV. Desinfetar com solugéo clorada para
ambientes;

V. Secar ao ambiente ou com o auxilio de papel
toalha - Nao devendo ser utilizado toalhas de
pano.

Outra opg¢do de higienizacdo de utensilios e
superficies de preparo é o uso de alcool a 70%,
néo necessitando de enxague.



A esponja utilizada para
lavar os utensilios deve ser
trocada semanalmente e
higienizada sempre apds o
uso;

A desinfecgdo em solugéo
clorada pode ser feita com o
uso de borrifador ou
colocando o utensilio de
molho na solucéo;

Para correta desinfeccéo, a
exposicio do utensilio na
solucéo clorada deve ser de
15 minutos;
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A higiene de ambientes - pisos, paredes, portas, ralos e
janelas - deve ser realizada nas seguintes etapas:

I. Remover a sujeira visivel com auxilio de vassoura;
II. Lavar com detergente/sab&o, com o auxilio de
esponja/ pano especifico para essa atividade;

II1. Enxaguar com agua corrente;

IV. Retirar o excesso de d4gua com auxilio de rodo;

V. Desinfetar com solugéo clorada para ambientes.

A higienizagéo do ambiente deve comegar pelo teto e
terminar no chéo;

Higienize os materiais utilizados na limpeza dos ambientes,
com agua corrente e solugéo clorada;

Separe os panos utilizados para limpeza do chéo dos
utilizados para o banheiro e higienizac¢édo das superficies.

A exposicdo do ambiente a S
solucéio de agua clorada deve ﬁT '
ser de 15 minutos ou de e
acordo com a recomendacio f ) | |

de cada fabricante do produto,
para obter efetiva desinfecgéo.




Antes de colocar os insumos nos arméarios ou despensas,
lave as embalagens.

Retire as frutas, verduras e legumes das embalagens dos
centros de abastecimento e armazene em fruteiras - se for
para a geladeira, higienize antes. Organize e armazene em
potes ou sacos proprios para refrigeracgéo.

Embalagens de plastico, vidros, latas, garrafas e
sacos devem ser higienizados com auxilio de uma @
esponja com agua e detergente.

Podem também ser borrifadas com élcool 70% na c
forma liquida ou em gel com um papel toalha.



5.1 Quando devemos lavar as méaos?

Apos usar o banheiro Apos assoar o nariz
ou espirrar

Li

ApOs tossir ApOs tocar em macanetas

8
A! [

Apoés usar o celular  Apods pegar em dinheiro

Apos pegar em lixo

Antes e depois de
manipular alimentos
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5.2 Como lavar as m#aos corretamente?

01

'J Utilize a 4gua corrente para molhar as méaos;

= Adicione o sab#o;

ﬁ Esfregue a palma das méos;
o

Entre o8 dedos e no dorso das méaos;

y

O polegar e os dedos individualmente;

A ponta dos dedos e entre as unhas;

'bl
'5l



e Esfregue os punhos;

08 ’ ~ 2
r) Enxague as maos em agua corrente;

m Seque com uma toalha limpa ou papel toalha.
fan

VAMOS CONFERIR?

[ Areas frequentemente esquecidas durante a
lavagem de méos
Areas pouco esquecidas durante a lavagem
de méos
Areas niio esquecidas durante a lavagem de

maos
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